PIETEIKUMS REGISTRACIJAI
AIZSARGATAS GEOGRAFISKAS IZCELSMES NORADES REGISTRA
PADOMES REGULA (EK) NR. 1151/2012

1.Pieteikuma iesniedzéju grupas nosaukums un adrese:
AS ,, Smiltenes piens” Smiltenes razotne : LV A 008046
Adrese: Smiltenes novads, Smiltene, Miarnieku iela 2,
LV- 4729, Latvija

Talruna numurs: +371 29152344

E-pasta adrese: birojs@smiltenespiens.lv

Elektroniska pasta adrese: birojs@smiltenespiens.lv

Fakss: +37164707600

2.Pieteikuma iesniedzéju grupas dalibnieki:

AS ,, Smiltenes piens” Blomes razotne : LV A 008047
SIA “Vidzemite” Registracijas nr. 43903000685

Il Produkta specifikacija

1. Registréjamais nosaukums

Siers “Latvijas siers”

2. Vai nosaukums

D Aizsargats cilmes vietas nosaukums

Aizsargata geoqrafiskas izcelsmes norade

3. Produkta veids
1.3. grupa. Siers

4. Produkta apraksts

Ar nosaukumu ,Latvijas siers” apzimé sieru, kuram ir §adas 1paSibas: tas ir
puscietais, nogatavinatais siers, un daudzos gadu desmitos saglabata
receptira un razoSanas metode, I1dz ar to apzinati veidotais izskats, krasa un
garSa nodroSina $a siera tradicionalo raksturu un 1paSibas. RaZzoSana izmanto
vienas dienas slaukuma pienu no Latvijas brinas skirnes govim. Sada izvéle
— izsekojams piens garanté augstas kvalitates siera ieguvi.
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Siera aré€jais izskats un forma: garenas formas siera klucis, viena gabala izméri
ir 320x280x100 cm. Negriezts gabals sver no 3,5 Iidz 3,8 kilogramiem. Sieru
klaj gaisi oranzas nokrasas tira, nedaudz mitra, neapkaltusi mizas kartina bez
bojajumiem.

Fizikalas 1pasibas

Produkta garsa: tikai Sai Skirnei specifiska, viegli asa — pikanta, ar nedaudz
jitamu amonjaka piegar$u, kas citu veidu sieriem nav raksturiga. Sadu garsu
panak ar attiecigu tehnologiju siera notieko$a dzila biokimiska procesa
rezultata. Garsu ,sarga” siera mizas apvalcins.

Smarza: spécigi izteikts aromats, diezgan ass. ArT smarzu sarga siera mizas
apvalks. Tomér pilnigi to noslépt un no tas pasargat apkartni nav iespé€jams. No
iepakojuma iznemts siers ar savu specifisko smarzu atri piepilda telpu.

Konsistence: vidéji cieta apkartéja garozina (apvalks). Mikstums — vidégji
miksts. Skeles liecot, viegli lTzt.

Izskats Skérsgriezuma: sieram ir TpaSs mezginveida neregularu formu
acojums.

Krasa: siera kluci no arpuses aptver gaiSi oranza mizina. lekSpusé masa ir no
baltas [1dz maigi dzeltenai krasai.

Izejvielas: pasterizéts piens, kalcija hlorids, pienskabo baktériju tirkultdra,
mikrobialais ferments, varama sals, tirkultGra Brevibacterium Linens.

Kimiskie raditaji:
tauku saturs sausna 45%
mitruma saturs <46%
beztauku dalas mitrums 54 — 69%
sals saturs <1,8¢
Energétiska vertiba: 293 kcal/1218 kJ

Ipasie razo$anas posmi, kas javeic noteiktaja eografiskaja apgabala
Visi razoSanas posmi notiek konkrétaja geografiskaja apgabala (piena ieguve,
siera razoSana, gabalu presésana, salisana, ZzavéSana, nogatavinasana, ka art
siera kluCu grieSana, iepakoSana un markésana).

5. Geografiska apgabala definicija

Smiltenes novads: Latvija, Vidzeme.

Smiltenes novads robeZojas rietumos ar Césu novadu, dienvidos ar Gulbenes
novadu, austrumos ar Altksnes novadu, ziemelos ar Valmieras un Valkas
novadiem, ka art ar Igaunijas Valgas un Veru aprinkiem. Novada centrs ir
Smiltenes pilséta.



6. Izcelsmes apliecinajums

Produkts tiek markéts ar noradi ,Latvijas sers”, un ta razoSana atbilstoSi
specifikacijai notiek Smiltené. Razotaji ir ieklauti razotaju grupas ,Smiltenes
piens” razotaju registra un veic produkta rakstveida uzskaiti. ,Smiltenes piens”
razotaji norada konkréto razotaju un ta adresi. Razotadji nodroSina visu
razoSanas posmu ripigu uzraudzibu un registraciju, uzturot registracijas
registru un zinojot kontroles iestadei par sarazotd produkta daudzumu, lai
garantétu produkta izsekojamibu. Kontroli, lai nodroSinatu atbilstibu STm
prasibam, veiks attieciga parbaudes strukttra.

7.Apraksts par produkta razoSanas metodi

Produkta ,Latvijas siers” razo$anas process gadu gaita ir pilnveidots un
precizi izstradata razo$anas tehnologiska instrukcija, kas tiek skrupulozi
ieverota kops 2000. gada, kad to saka razot AS ,Smiltenes piens”.

,Latvijas siera” razoSanai izmanto svaigpienu , kas ieglts tikai un vienigi

noteikta saimnieciba Smiltenes novada, saimnieciba tiek audzétas Latvijas
brinas skirnes govis. Sada izvéle — izsekojams piens, kas nodro$ina augstas
kvalitates siera ieguvi . Vienai siera partijai, t.i 1,1 tonnam, vajadzigs ne vairak
ka 10 tonnas normalizéta piena maisijuma, lai piena maisijuma tauku saturs
batu 2,5 — 3,0%, jo jaieglst siers, kura sausna, ir 45% tauku saturs. Piena
maisijumu iegust pienam pievienojot vajpienu lidz nepiecieSamajam tauku
saturam. Piena maisijumu pasterizé 15 — 20 sekundes +72°- +76°C, péc tam
atdzesé Iidz ieraudzéSanas temperatirai, kas ir +30° - +34° C. Seko
ieraudzésana: pievieno kalcija hloridu (0,45 — 0,55 kg uz 1 t), kad piena vanna
iepilditi 40 % no kopéja piena daudzuma, pievieno pienskabo baktériju
tirkultdru. Piena maisijumu kopa ar fermentu recina 25 — 30 minutes. Recekla
skabumam raudzésanas beigas jabat ph 6,45 — 6,6. Nakamais ,solis”: 15 — 20
minates jasagriez receklis no 7 — 10 mm lielos graudos. Talak siera vanna seko
sukalu sineréze, maisot siera graudus ar sukalam siera graudu izmérs
samazinas Iidz 3 — 6 mm. Graudu veidoSanas ilgums 10 — 15 minutes. Tad
novada 40% no sukalu daudzuma. Maisa graudus (8 — 15 min.), maisiSana
nepiecieSama, lai nesaliptu siera graudi un neveidotos graudu kamolini. Maisot,
graudus ar stkalam uzsilda Iidz t° +35° — 40° C. SildiSanas laika pievieno Iidz
1,5 tonnam +50° - +60°C siltu Gdeni. Viegli maisot graudus, 40 — 60 min. tos
nogatavina. Tad sakas siera veidoSana: siera graudus un sukalas ar stkna
palidzibu padod uz siera presi, kur graudus kopa ar sukalam sapilda formas.
Liekas slUkalas tiek novadita un sakas siera paSpresésanas, kas ilgst 10 — 15
mindtes. Presé$anas kopéjais ilgums ir 80 — 95 mindtes. Saja laka presé$anas
spiediens pakapeniski tiek kapinats. Péc preséSanas siera pH ir 5,8 — 6,3. Seko
siera gabalu apstrade: pacel preses vakus, pakapeniski iznem nopresétos siera



gabalus un katram gabalam apdarina malinas. Lidz ar to siera gabali ir
sagatavoti saliSanai salijuma, kura t° ir + 8° - +14° C. Sals Skiduma
koncentracija ir 16-18%, temperatira telpa ir +6° - +14°, saliSana ilgst 20 — 24
stundas. Kad Sis process noslédzies, siera gabalus apzavé: tos novieto uz
specialiem apzavéSanas plauktiem, obligati sekojot, lai starp siera gabaliem
bltu spraugas.

Siers apzlst +6° - +14° temperatira 18 — 48 stundu laika. Atkal apdarina
siera malinas un virsmu.
Nogatavinasanas pagraba siera gabalus liek plauktos uz skujkoka (priedes)
deliem, atkal ievérojot prasibu, lai starp gabaliem batu spraugas. Skujkoka
deli tiek izmantoti tapéc, ka tajos esosie sveki kavé nevélama peléjuma un
mikrofloras attistibu. Katru gabalu riipigi apsmidzina ar 1paso sarkanas
tirkultdras (glemes) Brevibacterium linens Skidumu (nogatavinaSanas
pagraba ir +80- +130C temperatura un 90 — 99% gaisa relativais mitrums).
Nogatavinasanas laika siera gabali tiek mazgati un groziti vismaz reizi nedéela.
Tas nepiecieSams, lai gleme izplatitos vienmeérigi uz visam siera gabalu
plakném. ,Latvijas sieru” nogatavina vismaz 45 dienas.
Péc nogatavinasanas ,Latvijas siera” smagos gabalus, svara no 3,5 kg Iidz
3,8 kg, nesagriez vai pargriez uz pusém. Katru gabalu iesaino pergamenta,
tad folija. Uz iepakojuma uzdrukata autentiska lauku séta un Latvijas karogs.
250 g gabalinos sagrieztie sieri tiek iefaséti plévé un ielikti kartona kastité, uz
kuras ir Latvijas kontdra un Latvijas karogs. Sadi safasétos sierus ievieto
transportéSanas kastés (saskana ar klienta vélmém).
,Latvijas siera” realizacijas laiks: svara gabalam 45 dienas, fasétiem gabaliem
60 dienas (tik ilgi safasétu sieru drikst uzglabat uznémuma noliktava).
Aptuveni péc 45 dienam siers var sakt celu uz veikaliem.
Uzglabasanas temperatara 0 - +10°C
|zrazotam sieram tiek pieskirts partijas numurs.
Siera partija - noteikta tehnologiska seciba un laika izrazots siera daudzums no ne
vairak ka 10 tonnam piena maisijuma, kas sagatavots no viena diena vesta
svaigpiena, to separéjot, norméjot un pasterizéjot.

8. Informacija par produkta saikni, reputaciju un geografisko apgabalu

Produkta saikni ar geografisko apgabalu veido 70 gadus senas tradicijas,
nemainiga razoSanas metode, tradicionalas receptiras ievéro$ana, produkta
kvalitativas TpaSibas, reputacija un cilvékfaktors: zinoSu, pieredzes bagatu
siera meistaru ilggadéja prakse un augsta atbildiba, intensiva zinaSanu
apmaina kolektiva tikSanas reizés un kopiga muzizglitiba, kurai jau izsenis
bijusi nozime ,Latvijas siera” nepiecieSamo raZzoSanas prasibu saglabasana.
Produkta kvalitati nodroSina vairaki faktori:

- svaigpiena izcelsme un kvalitate: piens no Latvijas brinas govju Skirnes
govim (tauku saturs 3.8 — 4,7%, olbaltumvielu — 3,0% - 3,7%).
Olbaltumvielam ir paaugstinati kazeina un A un B frakciju daudzumi,
tadeél piena ir maz SkistoSa proteina un visas olbaltumvielas tiek
izmantotas siera gatavo$ana,



- TpaSas meistaru prasmes tehnologiska procesa, lai nodrosinatu siera
formu - pienu normalizé lhdz tauku saturam 2,5 — 3,0% tauku procents
sieram sausna - 45 %, nogatavinaSanas temperatira
10-14°C.

Pie augstaka tauku satura sausna un augstakas temperatlras
nogatavinaSanas kamera siera gabals var zaudét savu formu.

- Ipasi materiali produkta nogatavina$anas kamera: vairak neka 25 gadi
vai priedes koka déli, uz tiem ir ,vésturiska” gleme. Skujkoka déli tiek
izmantoti tapéc, ka tajos esoSie sveki kavé nevélama peléjuma un
nevélamas mikrofloras attistibu.

- Ar stasts par telpam ir ipass. Smiltené siera uzglabasanai ir uzbuvéta
speciala kamera, paredzot 1pasSu ventilacijas reZimu: gaiss tiek puasts
nevis uz aru, bet uz iekSpusi. Razotné ir raditi 1pasi specifiski apstakli: ar
kalki apstradata betona siena, uz kuras uzsmidzinata tirkultdra.

Ipasas cilvékprasmes tehnologiskjaja procesd nodro$ina sieram
mezginveida neregularu formu acojumu, ko iegist razoSanas procesa,
precizi ievérojot razoSanas tehnologiju.

- ,Latvijas siera” gabalus speciali iepako, k& aprakstits 7.nodala, lai
saglabatu gan siera smarzu, gan garsSu. Kops 2019.gada uz ,Latvijas
siera” 250 g iepakojuma ir Latvijas kontdra, uz lielo svara gabalu
iepakojuma ir identiska lauku séta.

,Latvijas siera” vésture aizsakusies sen, 1928.gada, un kadreizéja receptira,
atbilst ,Latvijas siera” musdienu receptirai, nopublicéta ,Lauksaimniecibas
leksikons”, 1937.9., ,Zelta grauds”.

Valmieras piena kombinata galvenais specialists siera razoSana Valdis Tipsis,
kuram 86 gadi, dalds atminas, kas publicétas laikraksta ,Ziemellatvija”
2024.gada 26. janvara numura. Vins stasta, ka 1928. gadad Riga piena
parstrades nozares specialisti sanaksmé esot atzinusi, ka Latvija izdevies
izveidot jaunu siera Skirni ar acainu, pikantu mikstumu, kuram pari klajas gaisi
oranza garozina. ,Lauksaimniecibas leksikona” (1937., ,Zelta grauds”)
publicéta Sa siera receptura, kura identiska ,Latvijas siera” receptirai.
Secinajums: tas bijis ,Latvijas siers”. Valda TipSa teikto apstiprina gan ,Latvijas
Konversacijas vardnica”, gan gramata ,MUzigais piens. Piensaimnieciba no
sendienam lidz masdienam (2007., ,Vecais piensaimnieks”).

Valdis Tipsis minétaja publikacija laikraksta ,Ziemellatvija” turpina Sketinat
atminas: , ,Latvijas sieru” razojusi daudzas pienotavas Vidzemé un Zemgaleé.
1956. gada Raunas pienotava saka stradat mans skolasbiedrs Janis Ozols.
Vins stastija, ka jau paris gadus Rauna tas tiekot gatavots siermeistara Andreja
Dabana uzraudziba. Ta, siermeistariem mainoties, turpinajas Iidz 2000.
gadam, kad Raunas pienotavu likvidéja un par ,Latvijas siera” majvietu kluva
AS ,Smiltenes piens”.

Vitalijja Begunova gramata ,Sieri un sieru édieni” (krievu valoda 1974.g.,
latvieSu valoda 1977.g. ,Liesma”) vairakas lappuses (no 90. Lidz 93.Ipp.)
veltitas ,Latvijas sieram”, un autors So sieru raksturo ka neparastu, kuram
piemit asa gar8a un aromats.

,Latvijas siera” jaunaka vésture sakusies un turpinas AS ,Smiltenes piens”, kur
atbilstosi Eiropas Savienibas prasibam, iekartoja razotni ar Tpasu ventilacijas
sistému, izvéléjas jaunu glemi. DiemZzél, ta ,neauga”. Uz sienam krajas melns
peléjums, un péc pusgada eksperimentiem secindja, ka ,Latvijas sieram”



vajadzigi specifiski apstakli. No Raunas pienotavas atveda deéliSus ar
,vesturisko” glemi, lai 1paso baktériju (Brevibacterium linens) iedzivinatu.
Gleme saka augt, un razoSanas process varé€ja sakties.

Glemei ir batiska loma: ta veido apkart siera klucim gaiSi oranzu garozinu jeb
virskartu. AS ,Smiltenes piens” glemi nemazga nost, jo tieSi ta pieskir sieram
pikantumu.

,Latvijas varda nosaukta siera baktérija tieSam ir cimperliga batne. Uz Smilteni
Sis siers parcélas no Raunas pienotavas, un dzivo kops 2000.gada. (...) Rauna
noliktava, kur glabajas ,Latvijas siers”, bijusi izteikta amonjaka smarza. Tur
ieejot asaroja acis un smaka cirtds deguna,” laikrakstam ,Neatkariga Rita
Avize” (2015.g. 19.junijs) stasta AS ,Smiltenes piens” valdes priek§sédéetaja
llIze Bogdanova, uzsverot, ka lidzigi k& maizei ieraugs, art gleme ir jaatjauno,
to ,parnesot” no gatavakiem siera klu€iem uz jaunakiem.

,Latvijas sieram”, iespéjams slavena nosaukuma, Tpasas smarzas un garsas
dée| un faktam Latvija tdadam bat vienigam produktam, vienmér bijusi mediju: TV
reportazu, pat filmu, laikrakstu un Zurnalu aprakstu, €dinaSanas iestazu
slavenu Sefpavaru sakapinata uzmaniba un interese.

.veiksme biezi pavadijusi konkursos. Konkursos Zzirijas nav skopojusas ar
balvam. (...) Reizi divos gados notiek sieru konkursi, un ,Latvijas siers vienmér
sanémis godalgas sava grupa, jo isteniba jau tam konkurentu nav. Tada tipa
sierus nerazo, esam Baltija vienigie. (...) Tapéc ,Latvijas siers” ir un paliks
,Latvijas siers,” ta llze Bogdanova turpina, ,Neatkarigajai Rita Avizei”, 2015.g.
19.junijs.

Latvijas Piensaimnieku centralas savienibas produktu kvalitdtes konkursos
(2002., 2006., 2010.gadi) ,Latvijas siers” sanémis ne tikai atzinibas rakstus ka
,Labakais siers”, bet art citus novértéjumus, piemeéram, neatkarigo ekspertu un
zurnalistu balvu ,Par vislabako siera dizainu”.

Par sieriem Latvija biedriba ,Siera klubs” ir uznémusi divas dokumentalas
filmas ,Piena deja” un ,Mdzigais piens”, katra 30 mindtes. Sajas filmas ieklauts
stasts ai par ,Latvijas sieru”.

,Latvijas siera” reputaciju un atpazistamibu gadiem veido un stiprina skatitakas
televizijas TV-1 raidijumi, bet profesionali veidotie siZeti aicina: nac un nobaudi.
,Latvijas sieru” ka unikalu misu valsts fenomenu Zurnalists Maris Olte pasniedz
raidijuma ,TE” (2015.9.). TV-1 raidijumi ,lekodies Latvija”(2020.g.) un ,lzgarSo
Latviju” (2023.g.) lauj ieskatities gan siera raZoSanas procesa, gan édienu
gatavoSana. Latvijas TV-3 raidijums ,Bez tabu”(2017.g.) siZzeta ,Kamér vieni
pretigi novérsas, otri ar lielu baudu notiesal Kadeé| siers, kas nes Latvijas vardu,
tik jocigi 0z?” palidz patérétajiem atminét ,miklu” par ,Latvijas siera” Tpaso
smarzu un garsu. Kopuma patérétajam Sadas témas stiprina ticibu
ekskluzivajam produktam, veido ta pozitivo télu.

Materialiem par ,Latvijas sieru” drukatie mediji pat ar uzkritoSiem, lidz ar to
piesaistoSiem virsrakstiem censas pievilinat lasitajus. Pieméram, ,Smird. Tas
labi” (,Diena”, 2009.g. 19.julijs), ,Pikantais gardums, kam Latvja varda”
(,Neatkariga Latvijas Avize”, 2015.g. 19.junijs), ,Godam nes Latvijas vardu:
,Latvijas siers” ( ,Dienas Bizness”, 2018.g9. 10. septembris) u.c.

,Latvijas siera” populariz€Sanas veiksmes stastu papildina biedribas ,Siera
klubs” izdotas gramatas ,Cetri gadalaiki ar sieru (2005.g.), ,Siers novél labu
apetiti” (2009.9.), ,Pavardziesma sieram (2014.g.), kuras ir gan informacija par
razotaju, gan édienu receptes ar ,Latvijas sieru”. Skolénu auditorija ar So
produktu var iepazities, lasot ,Siera kluba” izdotas paSu bérnu rakstitas un



ilustrétas gramatas ,Pasakas piena glazeé”’(2007.g. un ,Piena pasaku kamolins”
(2016.9.).

.oiera kluba” un izdevniecibas ,Latvijas Avize” sadarbibas rezultata tapusas
tris tematiskas avizes (katrs zurnals 64 lpp. apjoma): ,Siera Avize” (2023.g.),
,Piena labumi” (2005.g.), ,Piens un ta labumi” (2016.g.). Autore: ,Siera kluba”
valdes priekSsédétaja, zurnaliste Vanda Davidanova. Katra Saja izdevuma ir
informacija par ,Latvijas sieru”, ka art €dienu receptes. Padomos saimniecém
noradits: ,,Latvijas siers”, sarezgits un izsmalcinats, ir apetiti rosino$s pirms
pusdienam , bet brokastis var bat pamatédiens uz sviestmaizém. Labi garSo ar
vinu un alu.”

,Latvijas siers” tiek popularizéts ne tikai medijos, bet arT pasakumos, kurus
aktivi organizé gan AS ,Smiltenes piens”, gan biedriba ,Siera klubs”. Katru
gadu notiek degustacijas Smiltenes pilsétas svétkos, profesionalajas macibu
iestadés organizetajos seminaros ,Meistara diena” Riga, Smiltené, Ogré,
Kuldiga, Kandava, Aizkrauklé u.c., tacCu visaptveroSakie ir svétki ,Latvijas
novadu Siera diena”, un tos jau 22 gadus riko dazadas Latvijas pilsétas,
pulcinot tlkstoSus apmeklétaju, un viniem ir iesp&ja gan nogarSot, gan
iegadaties desmitiem Skirnu sierus, taja skaita ,Latvijas sieru”. 2004. gada
Smiltené organizétaja Siera diena vislielakais parsteigums bija no ,Latvijas
siera” gatavotais saldéjums.

Jaunajai paaudzei — skoléniem ir iespéja doties ekskursijas uz AS ,Smiltenes
piens” un iepazit razotnes darbu, ari — popularakas sieru Skirnes, kuru
priekSplana ir ,Latvijas siers”.

,Latvijas siers” tiek izmantots pavariem — profesiondliem un topoSajiem
pavariem organizétajos konkursos. Césu novada Jaunmuizas profesionalaja
vidusskola 2009.gada konkursa ,Latvijas garSa siera un medid” 16 komandu
konkurencé édiens ar ,Latvijas sieru” ieguva 1.vietu (publikacija zurnala
,HOoReCa”, 2009.g., maija numura ,Siers un medus — ka garsa un ka maksla”).
Biedribas ,Siera klubs” Tstenotaja Eiropas Savienibas tris gadu (2009. —2012.)
projekta ,Komunikaciju programma sieram un citiem piena produktiem” notika
neskaitamas degustacijas skolas un lielveikalos, izstades ,Riga Food” ietvaros
no 100 kg dazadu S$kirnu sieriem, t.sk. no ,Latvijas siera”, veidoja ,Latvija —
siera laimiga zeme”, konkurss ,Piena produkti — spékpilna dzive”, svétki ,Piena
produktu balle”, bija daudz publikaciju, un projekta rezultata art ,Latvijas siers”,
vienmér bidams citu vida, bija ieguvéjs.

,2olera klubs” izcilakajam sieru Skirném, sadarbiba ar profesionaliem —
maksliniekiem, Suva térpus un tadu darinaja ar1 ,Latvijas sieram”. Siera svétkos
Madona (2006.g.), Ventspili (2017.g.), Starptautiskaja izstadé Riga Food”
(2011.g.) tika organizétas ,Siera térpu skates”. Tas piesaistija simtiem
pasakumu apmeklétajus, bet jo Tpasi svariga bija mediju ieveribu.

2023. gada 23.novembrT Ogres tehnikuma notika ,Siera un medus diena”, kura
piedalijas zemkopibas ministrs Armands Krauze. ,Latvijas siers” degustacija
pasniegts ar medu, kluva par pasakuma ,naglu” (publikacija laikraksta
,LZiemellatvija” 2023.gada 15.decembris, ,,Smiltenes piens” nakamo gadu
iesaks, turpinot attistibu 7).

Latvija ,Latvijas siers”, budams vienigais tik TpaSs, biezi tiek cildinats. Tacu Sis
produkts arT pats nepaliek ,paradd™ tas ar savu ipatnibu buketi spodrina
Latvijas un razotaja AS ,Smiltenes piens” vardu un ir kluvis par Smiltenes
vizitkarti.



9. Kontroléejosa iestade

Nosaukums: Partikas un veterinarais dienests

Adrese: Peldu iela 30, Riga, LV-1050

Talruna numurs: +371 67095230 E-pasta adrese: pasts@pvd.gov.lv
x Publiska| Privata

Visa produkta specifikacijas parbaude.

10. Pielikumi



1.pielikums

"Latvijas siera" prezentacijas pasakumi un informacija
par publikacijam

| ,’,‘ e v‘.'—__ﬁ 4 v.‘.‘- : o '_',‘. ‘. ':.
AS "Smiltenes piens" razotne Blomé. Taja kop$ 2000.gada majvietu atradis
"Latvijas siers".

"Latvijas siera" klu¢i nogatavinasanas pagraba.

gotinas, no kuru piena razo "Latvijas sieru".
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____ Smird, Tas labi!

Raksts "Smird. Tas ir labi!" laikraksta

_ e Biedribas "Siera klubs" izdotajas gramatas gan
"Diena", 2009.g. 19. janijs.

"Latvijas siera" popularizéSana, gan receptes ar So
sieru.

Pikantais gardums, kam Latvija

CITI SOBRID Woene 4 ota - ol e vaedm Teghm, dlt i heuda ek

LASA ek Latnijen s rab oL evelan (chbncsies
Raksts "Pikantais gardums, kam Latvija Biedribas "Siera klubs" sagatavotie zurnali (katrs
varda " laikraksta "Neatkariga Rita Avize", izdevums - 64.Ipp.). Katra Zurnala arT Sdienu
2015. g. 19. junijs. receptes ar “Latvijas sieru”.

H o R e G

iekaro pasauli

AS "Smiltenes piens" dazados izdevumos popularizgjis "Latvijas sieru".



Izcilais Sefpavars Martin$ Riting labprat popularizéja
Smiltené razotos sierus, t.sk. "Latvijas sieru".
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Latvijas izcilakajiem sieriem profesionala maksliniece
Suva téerpus, ar tiem atklajot siera "raksturu”. Attéla
(pa labi) térps "Latvijas sieram". Ventspill, Madona, Riga

organizétas Siera térpu skates.

I

LRECAS MAKSIA

Biedribas "Siera klubs" 2009.gada
organizétaja konkursa " Latvijas garSa
siera un medu", kas notika Janmuiza, 16
komandu konkurenceé 1.vietu ieguva
skolotajas no Valmieras profesionalas
vidusskolas ; vinu gatavotais édiens ar
medu un "Latvijas sieru". Raksts zZurnala

"HoReCa".
; ORECA_UW uq |

Gardigs siasts par konkursy “Nc gaisma ar si
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Vislatvijas pavaru- profesionalu konkurss
"Nac gaisma ar sieru!" (2005.gads). Uzvaréja
pavaru komanda no Daugavpils, édiena
izmantoja "Latvijas sieru".



Limbazos svétkos "Piena produktu balle" sieru degustacija apmeklétajiem. Galda daazadi sieri, art
"Latvijas siers".

L\

Skrundas vidusskola (2010.g) Vislatvijas jauno pavaru konkurss " Piena produkti - spékpilna dzive".
Gan degustacijas, gan konkursa édienu gatavo$ana izmantots "Latvijas siers".

No 100 kg siera, t.sk. no "Latvijas siera" jauno pavaru izpildijjuma
tapa "Latvija - laimigo sieru zeme" (2012.g.marts, Kipsala)
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Seminara "Meistara diena" Sefpavars Tomass

Godiins gatavoja paraugédienus no "Latvijas siera (2021.g.).Zurnalam "Praktiskais Latvietis"

Sefpavara Tomasa Godina izstradatas
receptes ar "Latvijas sieru"(2021.g. aprilis).

"Siera kluba" un Ogres tehnikuma 2023. gada nogales pasakums "Siera un medus svétki", kura
galvenais varonis bija "Latvijas siers". Piedalijas zemkopibas ministrs Armands Krauze. Publikacija
laikraksta "Ziemellatvija", 2023. g.15. decembrT.

e mrrd REDZESLOKA Zicmllutvije 7
Smiltené razo “Latvijas sieru”,
kura garsu pazistam gadu desmitiem

" 3

fitame =
"Siera kluba" vaditaja Vanda Davidanova
un pieredzes bagatais piensaimnieks
Valdis Tipsis - par "Latvijas sieru".
Publikacija "Laikrakstd " Ziemellatvija",
2024.g.26.janvarr.
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2.pielikums

Reputacijas materialu saraksts

Gramatas

Informacija par ,Latvijas sieru” ,Latvijas Konversacijas vardnica”, gramata
,MUZigais piens. Piensaimnieciba no sendienam Ilidz madsdienam” (2007.,
,vecais piensaimnieks”).

Vitalija Begunova gramata ,Sieri un sieru &dieni” (krievu valoda 1974.g.,
latvieSu valoda 1977.g. ,Liesma”) vairdkas lappuses (no 90. Lidz 93.lpp.)
veltitas ,Latvijas sieram”, un autors So sieru raksturo k& neparastu, kuram
piemit asa garSa un aromats.

,Latvijas siera” popularizéSana nozime biedribas ,Siera klubs” izdotajam
gramatam ,Cetri gadalaiki ar sieru” (2005.g.), ,Siers novél labu apetiti’
(2009.9.), ,Pavardziesma sieram (2014.g.), kuras ir gan informacija par
razotaju, gan édienu receptes ar ,Latvijas sieru”. Skoléni ar So produktu var
iepazities, lasot ,Siera kluba” izdotas paSu bérnu rakstitas un ilustrétas
gramatas ,Pasakas piena glaze’(2007.g. un ,Piena pasaku kamolins”
(2016.9.).

Dokumentalas filmas un TV sizeti

Par sieriem Latvija biedriba ,Siera klubs” ir uznémusi 2 (divas) dokumentalas
filmas ,Piena deja” un ,MuZigais piens”, katra 30 mindtes. Sajas filmas ieklauts
stasts art par ,Latvijas sieru”.

,Latvijas siera” reputaciju stiprina skatitakas televizijas TV-1 raidijumi. ,Latvijas
sieru” ka unikdlu fenomenu zurnalists Maris Olte pasniedz raidijuma ,TE”
(2015.g.). TV-1 raidijumi ,lekodies Latvija’(2020.9.) un ,lzgarSo Latviju”
(2023.9.) lauj ieskatities gan siera razoSanas procesa, gan édienu gatavosana.
Latvijas TV-3 raidijjums ,Bez tabu”(2017.g.) siZzeta ,Kamér vieni pretigi
noveérsas, otri ar lielu baudu notiesa! Kadél siers, kas nes Latvijas vardu, tik

jocigi 0z?” palidz patérétajiem atminét ,miklu” par ,Latvijas siera” ipaSo smarzu
un garsu.

Publikacijas zurnalos un laikrakstos

»olera kluba” un izdevniecibas ,Latvijas Avize” sadarbibas rezultata izdevusi
3 (tris) tematiskas avizes (katrs Zurnals 64 Ipp. apjoma): ,Siera Avize”
(2023.9.), ,Piena labumi” (2005.g.), ,Piens un ta labumi” (2016.g.). Katra
izdevuma ir informéacija par ,Latvijas sieru”, ka ari édienu receptes. Daudz
rakstu un reklamu par AS ,Smiltenes piens” un ,Latvijas sieru” Zurnala
,HoReCa". Véra nemams materials ,Siers un medus — k& garSa un maksla”
(2009.maijs).



ArT laikraksti veltijusi publikacijas ,Latvijas sieram”, ar  piesaistoSiem
virsrakstiem censSoties pievilinat lasitajus. Pieméram, ,Smird. Tas labi” (,Diena”,
2009.g. 19.julijs), ,Pikantais gardums, kam Latvja varda” (,Neatkariga Latvijas
Avize”, 2015.g. 19.janijs), ,Godam nes Latvijas vardu: ,Latvijas siers” ( ,Dienas
Bizness”, 2018.g9. 10. septembris), ,Ziemellatvija” (2023.g. 15. decembris)
,Smiltenes piens” nakamo gadu iesaks, turpinot attistibu®, ,Ziemellatvija”
(2024.9. 26.janvaris), ,Smiltené razo ,Latvijas sieru” kura garSu pazistam gadu
desmitiem”.



